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緒 言
　著者らは，汁の調製のための加熱喫食するまでの保温が，その呈味成分にいかに影響を及ぼす
かにっいて検討を試みて来た。1報1）においては，味噌汁の調理量の大小と保温温度の高低が，水
分の蒸発と食塩濃度の関係，ならびに食塩濃度の変化が呈味に及ぼす影響について報告した。味噌
の加熱による表面色の変化2｝や，味噌汁の実としての葉菜類の表面色の変化3）について報告はある
が，味囎汁の加熱条件と，色，香，味の変化についての研究は皆無に等しい。よって今回は新潟味
噌を中心として仙台味噌，信州味μ魯について味噌汁を調製し，その保温温度と保温時間が加熱前の
味噌汁に比較してその色，香，味にいかに影響を及ぼすかを調べた結果，ここに知見を得たので報
告する。
実験方法
　　　D　実　験試　料
　（a）試料として用いた新潟味噌，仙台味噌，信州味噌はいずれも速醸こし味囎の市販品を求め常
時10℃以下に貯蔵して必要に応じて供試した。
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　（b）実験に使用した味噌汁は，前記の各々の味噌を充分に磨砕して，これを1．O％食塩濃度にな
るよう蒸留水を加え・ホモゲナイズして溶解調製した。またこの懸濁液の一部を3，　OOO回転10分間
遠心分離して得た炉液についても検討した。
　　　2）　試料味噌の呈味成分の測定
　水分は乾燥法・食塩はモール法・糖はソモギー法（Glucoseとして表す），およびアミノ態窒素
はニンヒドリン比色法にて測定した。
　　　3）保　温　方　法
贈汁はフラスコに納めて藪を浪1っておき，加熱の場合逆流冷端をイ寸した．力酬呆温の条件
として6°℃・8・℃・98℃（煮沸）とし・保温醐は・，5，・・，2・，3・，45，6。分とした．6。℃，
80℃の保溜蝿気恒灘を用い・98℃保温の場合はガスバーナー｝こて直接力。熱した。
　　　4）　味噌汁の色の測定と官能検査
保温の終了した贈汁随ちに冷却レ装醗による麗の補正を行VNe未耀1嘱製液を対照と
して・色香・味について比較した。色についてはエルマ比色計を用いた。
激まそのままで・鰯液瞭澱東洋滞Nα4で麗し，フ，ルター47・mμにおける吸光度を
読んだ・但し・飴味噌瀧賠｝こ稀釈して測定した．色香，味につレ・ての官徽査は三点比較
法4’によ礁別テストを行なった…ネルは撒した本轍官5名腿び，色1こついては未加熱と
加熱の識別t　｝・’よび・翻したものはどちらが濃いか淡いか，また翻ミについては未加熱燃
の識別について解答をもとめ畷定により判定した。
実験結果と考察
　　1）　試料味噌の呈味成分
新潟味π曾，仙台蜘曾，信州味喰の分析結果を表1に示す。
表i　試料味噌の呈味成分
囎贈 司信州水分（紛15L52i5L5415a69
食塩（紛μa4・1　・a6・・ag61
pH　I翫431副臥39
糖分（％）
i搬一ス）1L78．6 8．8
菱纂翻 α261α3・1α26
　各味喰の外観は，新潟味噌は燈赤色　仙台味噌は黒褐
色，信州味∬曾は淡黄色を呈して，産地独特の色相をもつ標
準品5）6》のと認められる。成分をみると水分，食塩，pHは
市販品として普通の数値のも’ﾌで洛囎の間に｝まとんど
差異は認められなかった．糖分は比較的多く含まれ，とく
に新潟味喰は多く，仙台味噌，信州昧噌の聞に差が見られ
なかった・アミノ態鱗ほ仙台味・・曾にやや多いが，新潟味
1臨信州味噌の両者に差がなかった。
　　2）　新潟味噌汁の保温による色の変化
新潟味噌汁の嬬条件による漉の変化と官撒査の結果を表2および図、1こ示す。
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表2　味噌汁の保温と官能検査（新潟）
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　新潟味噌汁の保温による色の変化を吸
光度について調べると，炉液60℃の場合
は60分経過してもほとんど変化なく，80
℃の場合は，30分より徐々に高くなり60
分で28％上昇した。98℃の場合は，沸騰
直後においてi2％，30分で62％，60分で85
％と著しく上昇した。以上のことから，
保温温度ならびに保温時聞に対応して吸
光度の上昇が認められた。60℃保温で安
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図1　味噌汁の保温と色の変化（新潟）
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定した味噌汁が98℃において極めて顕著に上昇することが判る。また普通に味噌汁として用いられ
る形の懸濁液は炉液より2～5％低い値を示した。
官能検査による色の識別は・　6e℃の場合では炉液，懸濁液とも賄意の差は認められなかった。
80℃の場合は45分にて源液で1．　0％，懸濁液でO．　1％の危険率で有意の差を示し，98℃の場合は沸騰
鰍よb　liE’液・懸濁液とも1・O％・10分にてO・・％の危険率で儲の差が示された．吸光度の測定結
果と官能検査の値とはほぼ，同一傾向にあることが認められる。
　　　3）　仙台味喀汁，信州味噌汁の保温と色の変化
仙翻酬・鰍脚曾詳＋の保温と色の変化について測定した結果を表3，4および図2に示した。
表3味噌汁の保温と官能検査（仙台）
炉　　　　　　　　　液 懸　　　　濁　　　　液1軽醇猟
官能検査正解率（％） 官能検査正解率（％）吸光度ｼ繍 吸光度酪J色1香1味 色1香1味1・（分）1未力・熱@　・・25・81　1　1　1α25・81 l　I51・257312叫83・315・．・・．25・8i　　29．・I　I6α・匝4・・1・．2555158・316a7183．3α25・8　　25，・i　l8…16α・2・1α263644．4l　I…　177．8α25・81　　36．7l　I5＆315a・60℃ 3・1α267614・・61…　14441α2557153・316似・12α・
451α28・716a517乳815臥6・．255711　　2呵7乞815a66・1・・2899161・・155・618＆9α25571　　・3．3I　l75・・1・51α267614α・167717a3α26・21　　54．2l　Ig ・615α・
・・1・・275712a714α・14巳71α2636144416a712a2
20 1α277415a7193・316a71・．267616＆714・・6125．・80℃ 3・｝α28・7i5α・193・318α・1　　0．2757　　80．0I　I8＆gl4ム4451α3…13α・i7a318α・1α2774Ig5・8i…　17乞8
6・1α3…153．3193・316a51・．285717呵gエ614・．6
沸騰直後1・・284・133・317a3i73．31・・282315・・25・・15α・
51・・288214α7f73316L51・・294・f8a316a7i75・・・1α3・5416呵6Z716a71α3・・916Z915a61556　98℃
i煮沸）
2・1α3・7・18a318α・17a31α3・2818a31g・．615＆3
3・1α328816α71…　16α・iα3・5418a319L6175・451α374718α71…　17a31α327995818a316a7
6・iα382・933…　i8α71α34879・・61…　18a3
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表4味噌汁の保温と官能検査（信州）
鍾
? 炉 液 懸 濁 液
?」?
吸光度 官能検 査正解 率（％） 吸光度 官能検 査正解率（％）? 保瓢 （－LogT） 色1 ?? 1味 （－LogT） 色1 香1 味
未加熱1・（分）1 0．1385l　l 1 1α・385l　l 151α・39・12α・1 50．01・ 1α・4・819αgI444122．2
・・1 α・39・14・・6150．0 15α・1αエ46gl2…1556155．6
60℃
2・iα・39713α7160．0 16α・ 1α・4751・a516α7144．4
3・1α・3971・α71 60．0 14α・ 1α・5・・i ＆3】 454145．4
451α・45712α7140．0i4a71α・48714L61545163．6
6・1α・45713α7160．0 14α・ ；α・56815α・1 72．2163．6
51α・39・14a3166．7 15＆31α・釧 4α・1556133．3
・・1 α・397153．3 66．716α71α・43913α・16a7175．0
2・1α・433146・7188．9 16α71α・犯714α・18a3150．0
80℃ 3・1α・45・14α7177．8 155．61α・47512221778166．7
451α・54gi3α7145．0 133．31α・54915α・177．8166．7
6・1α・54gl79・191．616a71α・58・16a7155・6155．6
沸随後1 α・38514乞2150．0 1・α7 1α・549145・・18α7186．7
51α・568175・・173．3i6α71α・73316a71ga　3180．0
・・1 α・75717a3186．717a31α・79・186・7i8α7166．7
　98℃
i煮｛りの
2・1…838193・3100 i66・71…86・i…　1 93・3193．3
3・1α2・53193・3100 1…　1α・93・19α・1 93・3186．7
451α22・81…　1100 1…　1α2・7518α・1…　1 53．3
60 0．2291』…　1100 1… α22・81…　1…　1 86．7
　仙台味噌汁の吸光度は未加熱時より商く，
炉液については60℃30分で6％，60分で15％
上昇した。80℃30分で12％，60分で20％，98℃
では沸騰直後に12％，30分で30％，60分で52％
上昇した。懸濁液は源液より5－12％程度低
く，時間的経過とともに差が大きくなった。
　信州味1曾汁は色が白く吸光度が低い。保温
別変化も比較的少ない。源液60℃の場合60分
で5％，80℃の場合60分で11％，98℃の場合
　1《・1。gt）
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図2　味噌汁の保温と色の変化（仙台，信州）
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は30分で48％，60分で65％の上昇であった。懸濁液の変化は炉液とほとんど変りはなかった。
　　　4）　仙台味噌汁，信州味噌汁の保温と官能検査による色の識別
官徽査｝こよる加熱の撫の識別は・仙台味・曾汁では60℃6・分でも翻嚥く，8。℃では2。分で
炉灘1％・鰯液は…％の繊率で有意の差が鋤られた．98℃の場合は演液は、。分で、％，
20分で0．1％，また懸濁液は5分でO．　1％の危険率で有意の差を示した。
酬贈湘澱鰯液とも8・℃6・分で初めて・．・％，　98℃の場合剛1｝騰5分にて。．、％の繊
率で有意の差を示した。
以上各味囎の櫨澱および時間の1蜥と色の変化を一括図示し紬のが図3である。
（・1。t》
　　　　　経過時闘（分》　．
図3味噌汁の保温と吸光度の変化
．．…　，台
　．．。塒
いずれの味噌汁も60℃の場合は加熱
による変化は少なく，その影響はほ
とんど無視することの出来る程度で
ある。80℃の加熱の場合は，仙台味
噌汁，新潟味1曾汁は信州味噌汁より
変化が大きい。98℃すなわち沸騰下
においては80℃の場合より顕著であ’
る。とくに新潟味噌汁が他の味噌汁
より大きな値を示した。
以上のごとく味噌の種類によって・加羅度と保温IRIii1　FEfiに対する安鍍に差のあることが判った．
普通に囎汁状である懸濁液と・この液に懸濁している固形物を除去した源流すなわち酬状と
の瀧度を比較す7・1・常に懸灘カミ演液砒して酬直を示L7Fv。このことは鰯液中の固形物
が，加熱により生成した着色物質を吸着するものと考えられる。
　　　5）　味噌汁の保温による香味の変化
各鰍噌汁の保温と翻の官能検査の結果を図4に示した。
味噌汁の色の熱変化の官能検査の　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　iw　O・　1％薗1％
結果は，味噌の種類によって異なる
ことを明らかにしたが，香味にっい
ても著しい変化のあることが判っ
た。まず香についてiii仙台味噌汗の
炉液が最も早く，次いで信州味噌
汁，新潟味噌汁の順に変化する。す
なわち仙台味喉汁は60℃5～10分の
保温においてすでに識別可能とな
り，信州味噌汁は60℃20分において
識別可能となった。新潟財ミ噌汁は60 図4 官能テストの判別可能区分
　　　　　　　　　　　汁物の儲条件が釧ミ成分に及ぼす撚・についてαジ2報）　　　一一．cr．一一
℃6°分で初めて翻可能であった・この温度においては漸潟味・1曾がIll創ミ11曾，信州囎よりも安
定性縮い・しかし98℃の場合は・味・曾の種類蹉がなくほとんど沙1蹴後より、。分にして，翻
が゜・1％の繊率で龍差耀められる・香の熱変化は色に比して欄1敏に識別することが出来
る。
味については・flll課曾｝灘が最も識別さ蜴く，ついで信榊・曾濾濁液であった．新灘
囎は6°℃・8°℃においては1まとんど識別不可能であった．一般｝こ財畷1変化は，色，香｝こ比して
安定していることが認められる・っぎ｝こ3種の囎汁の醜検査の識別順位を一括して表5とした．
　一般に味噌汁は記戸液，懸濁液とも香は色よりも，色は味よ
りも識別順位が商い。ところが極端に着色度の高い仙台味噌
汁，また反対に着色度の低い信州味噌汁となると，その源液
において香は味よりも，味は色よりも識別順位が高い結果が
得られている。これらのことから考えると，味1曾の香は加熱
保温によって最も変化し易く，ついで色，味が比較的変化し
難いことが判った。着色度の高い仙台味噌や，ほとんど着色
していない信州味噌のごとき極端な色の味喰になると，色の
変化が最も少ないことも起り得ることが判った。
表5　味噌汁の官能テストの判別順位
判別順位種　　　別 ・1213
新　　潟
浜づ夜1一司色隊
懸濁液1一司倒味
游液匿 隊恒仙　　台 懸濁液1 香1色1味
濟液1香極陣信　　州 懸濁液1 司色1味
総 括
1）新潟味酬を申心としてfllJ台・信州味・酬の調製における保温の条件が，色香味に及ぼ
す影響にっいて検討を試みた結果である。
2）保温条件による色の変化は・踵の味・曾汁とも6・℃保温では6・鰹過しても変化が少なく，
98℃では沸騰時より急激に商くなり，60分で新潟味噌汁は85％，信州味噌汁は65％，flll台味噌汁は
52％の上昇率を示した。また源液が懸濁液より常に商い値を示した。
3）官能踏の結果色についてはf山台味Pt曾汁は新激・曾汁より漸潟味・曾湘信州味喰汁より，
香においては仙台味「曾汁｝ま新潟贈汁より漸潟贈2＋は信州囎汁より，味については仙台味喰
汁は信州味噌汁より，信州味噌汁は新潟味喰汁より識別が可能であった。　　　　　　　’
　4）　3種の味噌汁の識別順位から・香が最も不安定であり，色は味より不安定であることが認め
られた。
　5）著者らは味噌汁を調製し食卓に供する時その芳香さを尊ぶが，これを失わないためには新潟
味11曾汁と信州味1：曾汁は6・℃45分・あるいは8・℃5分・llll台味・曾汁は60℃5分まで安定と考えられる。
　終りに臨み本研究に終始ご指単を賜わりました本学原沢久夫教授，ならびに官能検査にご協力戴
きました食品学研究室の先生方に厚く御礼申し上げます。
1
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